BVLGARI

IL RISTORANTE

NIKO ROMITO

“Per questo progetto creato per Bvlgari, ho immaginato una cucina italiana autentica e contemporanea,
che racconti la ricchezza e la varieta del nostro patrimonio gastronomico.

Al Ristorante - Niko Romito, la tradizione viene attualizzata grazie ad un approccio moderno, che ne
esalta l'essenza pur innovandone la forma. Dietro a piatti apparentemente semplici, si nasconde un
grande lavoro di ricerca, dove creativita e tecnica sono sempre funzionali all’espressione piu pura e
intensa del gusto.

Gli ingredienti vengono trasformati per esaltarne sapori e consistenze, con un’attenzione particolare alla
leggerezza dei piatti.

Voglio che chi si sieda al tavolo possa viaggiare in Italia con i grandi classici della nostra cucina e le sue
innumerevoli specialitd regionali, emozionandosi nel ritrovare profumi conosciuti o nello scoprirne di
nuovi.”

Niko Romito, Chef Patron Ristorante Reale, 3*** Michelin, World’'s 50 Best Restaurants
Mauro Aloisio, Chef Il Ristorante - Niko Romito, 1* Michelin, Bvlgari Hotel Tokyo
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Tutti i prezzi sono in JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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MENU DEGUSTAZIONE QUATTRO PORTATE

Terrina di bieta, patate e limone V¥
XTI XFt+—RFRDr-1/—x Fr-~ LE>(G) (GF) (DF)

k

Cannellone con ragu di vitello, provolone, alloro e pepe nero
FFEZS—phFrO0= 7O770—FF—X O—UVILT TZwIo~Nw/—

k

Hirame alla mugnaia
FEOL =T/ /V&—2—X 7w/ —(GF)

%

Panna cotta, sorbetto di mandorle e fragole ¥V
N FTuws F—F2RYVIAN 15T (GF) (V)

16,500

prezzo comprensivo del servizio di caffé o te
supplemento per 'acqua minerale
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[l menu degustazione viene realizzato per 'intero tavolo
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Tutti i prezzi sono in JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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MENU DEGUSTAZIONE ALL'ITALIANA

Antipasto all'ltaliana
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Spaghetti alle vongole, cime di rapa e bottarga
BERSEDI /T w7 v /L7 (DF)

k

Onagadai con pomodoro speziato e crema di patate
ERH X/NTXAThK T2 U—L4(GF)

%

Cremoso al mascarpone, meringa, gelato al fior di latte, amarene e limone
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24,000

prezzo comprensivo del servizio di caffé o te
supplemento per 'acqua minerale
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Il menu degustazione viene realizzato per lintero tavolo
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Tutti i prezzi sonoin JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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MENU DEGUSTAZIONE

Ricciola e agrumi
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Terrina di bieta, patate e limone V¥
XTXFt+—RO7U—x K-, LE>NVG)(GF)(DF)

%k

Tortelli diricotta, gamberi e lattuga
VIAwXF—=ID N ILT7wl HEE XX

*

Linguine con salsa di Wagyu, pomodoro, capperi, olive e origano
HFE=Z =D > 21 (DF)

*

Aragosta in umido con spinaci, grano saraceno e peperoncino
FABEEDENSG (FS5NABE EIFDE EFFDT 214>/ (DF)

k

Agnello salsa all'uovo, Pecorino Romano e cicoria
FFE TwISYV—X NXJU—/03v—/ F7U(GF)

k

Baba al limone e gelato al fior di latte
LEXN/N TaFd—IbT1 c TwvrDdITo—F

34,000
Con abbinamento vini
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prezzo comprensivo del servizio di caffé o té
supplemento per 'acqua minerale
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| piatti e gliingredienti, possono variare a seconda della stagionalita
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Si prega di indicare possibili allergie o possibili intolleranze alimentari
TFLIF—BPPEEF LB G SENILEH S5 E <,

Acqua da fonte locale disponibile su richiesta
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Caffe di produzione sostenibile e certificato ISO
Vergnanos #113 1SO SFFFEH THE D BENLEL /e A TI—E—aREL TLET,

Selezione di Thé in foglie Jing da coltivazione responsabile con certificazione zero emissioni di carbonio.
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